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1．はじめに
2008年の学習指導要領の改訂により，小学校家庭科と中学校技術・家庭（以下，中学校家庭科と記す。）は，4
つの内容構成（A，B，C，D）となった1，2）。特に，「B食生活と自立」では，中学校で扱っていた五大栄養素を
小学校で扱うこと，中学校において「地域の食文化」が拡大されたこと等，小学校から中学校までの指導の系統
性がより明確となった。
そこで，2008年以前の指導要領との比較ならびに食育の充実の観点から，「B食生活と自立」の内容における
地域の食材を用いた調理実習（特に，郷土料理）について検討した。
2．研究の目的
近年，グローバル化，情報化，科学技術の進展等によって，我々の生活は急速に変化している。特に，海外か
らの食品の流入や食品の加工技術等によって，家庭における食生活も大きく変化しているといえる3，4）。その一例
として，土地の風土や歴史とも深くかかわっている郷土料理の減少が挙げられる。そもそも郷土料理とは，山王
丸ら（2008）によると，「その土地で生産・加工された新鮮な食材の持ち味を生かし，そこに住む人々の生活に
合わせて長期間にわたり工夫され続けてきた料理」としている5）。郷土料理の減少によって，調理機会が減り調
理に関する知識・技能が身に付かないこと，地域文化の伝承がなされないこと，地域産業の活性ができないこと
等が懸念される5，6）。また，徳島県の学校教育（特に中学校）では，郷土料理の調理実習例として「そば米汁」を
行っているところが多い。しかし，食材にそばを使用しているため食物アレルギー等の問題もありそれに代わる
教材が必要とされている。
そこで本研究では，多様な郷土料理が存在し，地域の生徒にとって非常に身近な食材であるさつまいもを用い
た郷土料理に関する教材開発を行うこととした。今回，調査した地域ではさつまいもの生産量が比較的高く7），
多彩な加工・調理方法を用いた調理例がある長崎県と徳島県を対象とし
た（表1）。特に，長崎県の郷土料理からは，ポルトガル語の picadoか
ら由来し，肉等を細かく切ることを意味する「ヒカド」（図1）を，一
方，徳島県の郷土料理からは，「さつまいもの白切干しの煮物（いとこ
煮）」（図2，3）を研究対象とした。そして，授業実践を行い，さらに
授業実践前および実践後に郷土料理に対する生徒の意識調査を実施し，
教材としての可能性について検討することを目的とした。
3．研究の方法
1．さつまいもを用いた郷土料理の教材開発
さつまいもを用いた郷土料理の教材開発としては，長崎県と徳島県の
郷土料理の文献8，9）や聞き取り調査等により，実際に調理した。さらに，
教材として適切なものを長崎県と徳島県からそれぞれ1品を検討・選定
し，授業実践用のレシピと指導案を作成した。
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表1 さつまいもの収穫量（平成20年度）
都道府県名 収穫量 t（％）
鹿児島県
茨城県
千葉県
宮崎県
徳島県
熊本県
静岡県
長崎県
高知県
愛知県
400，400t（39．6％）
168，100t（16．6％）
125，500t（12．4％）
90，500t（ 9．0％）
34，200t（ 3．4％）
29，500t（ 2．9％）
18，200t（ 1．8％）
9，410t（ 0．9％）
9，140t（ 0．9％）
8，600t（ 0．9％）
全国合計 1，011，000t（100．0％）
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表2 調査対象者数（実習日別，性別）
A組 B組 計
1回目（導入日） 20人（12人） 19人（10人） 39人（22人） 欠席者2人（2人）
2回目（準備日，事前調査） 20人（12人） 19人（10人） 39人（22人） 欠席者2人（2人）
3回目（実習日，事後調査） 21人（13人） 19人（11人） 40人（24人） 欠席者1人（0人）
（ ）女子の内数
2．調査時期
調査時期は，平成19年11月から12月に実施した。
3．調査対象
調査対象は，徳島県の郷土料理「いとこ煮」が昔から作られている地域の徳島県 A中学校1年生（2クラス
の合計41人，男子17人：平均年齢12．8歳，女子24人：平均年齢12．8歳）を対象とした（表2）。授業は，3回に
わけて実施し，1回目（1時限）は，郷土料理の導入として，「い～もん，伝えます！郷土料理」という題材で
実施し，さつまいもと郷土料理について授業を行った。2回目（1時限）に，さつまいもについての知識を学び，
次回使用する干しいもの下ごしらえを行った。そして，一週間天日干ししたものを用いて，3回目（2時限分）
に長崎県と徳島県の郷土料理の調理実習を行った。調査データは，2回目および3回目のデータを使用した。さ
らに，調理実習前および実習後に，さつまいもや郷土料理に関する生徒の意識調査（アンケート調査）を実施し
た。
図1 ヒカド 図2 いとこ煮
図3 さつまいもの白切干し 図4 出世いも
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表3 さつまいもの加工・調理方法と調理例
加工・調理方法 長崎県 徳島県
蒸す
生食 揚げる
焼く
茹でる
煮る
ゆで切干し
白切干し
粉
澱粉
発酵
とんだへもち
つけ揚げ（天ぷら）
焼いも
芋粥
ぞうし
ヒカド
かんころもち
かんころ飯
かべかべだご
ろくべえ
ごま豆腐
いもあめ
せん
焼酎，酢
蒸しいも
天ぷら
焼いも
地いものでんがく
出世いも
お雑煮
ゆで切干し
さつまいもの白干し
の煮物（いとこ煮）
いも粉だんご
いも粉まんじゅう
「日本の食生活全集42，36」を一部改変して作成
表4 授業実践前におけるさつまいも加工品，料理名に
関する生徒の意見
加工・調理例 生徒の意見
蒸す
生食 揚げる
焼く
茹でる
煮る
ゆで切干し
白切干し
粉
澱粉
発酵
蒸パン
さつまいもの天ぷら，かりんとう，
さつまいもチップ，大学いも
焼きいも，石焼きいも，
スイートポテト
芋粥，出世いも
―
干しいも
いとこ煮
さつまいもまんじゅう
―
焼酎
「日本の食生活全集42，36」を一部改変して作成
4．生徒の意識調査と統計処理
アンケート調査によって得られたデータ解析は，SPSS ver.14．0 for Windowsの解析ソフトを使用した。特
に，さつまいもと郷土料理の嗜好・関心に関する主成分分析では，主成分得点を変数としたクラスター分析を行
った10）。
4．研究の結果および考察
1．さつまいもを用いた郷土料理の教材開発
最初に，日本の食生活全集42（聞き書 長崎の食事）8），36（聞き書 徳島の食事）9）からさつまいもを用いた郷土
料理を抽出し，表3にまとめた。その結果，さつまいもの加工・調理方法は，「生食」「ゆで切干し」「白切干し」
「粉」「澱粉」および「発酵」に大きく分類することができた。次に，1日目の導入部において生徒にさつまい
もを用いた加工品および料理名について質問した。その結果，「生食」として利用する「蒸パン」「さつまいもの
天ぷら」「かりんとう」「さつまいもチップ」「大学いも」「（石）焼きいも」「スイートポテト」「芋粥」および「出
世いも」（図4），「ゆで切干し」として利用する「干しいも」，「白切干し」として利用する「いとこ煮」（図2，3），
「粉」としての利用する「さつまいもまんじゅう」，「発酵」の「焼酎」等の意見が挙がった（表4）。また，徳
島県の郷土料理である「出世いも」は2人，「いとこ煮」は1人回答し，何れも生徒の祖母から作ってもらって
いた。
そこで，長崎県の郷土料理からは，「とんだへもち」「ヒカド」「かんころもち」「かべかべだご」および「ろく
べえ」を，一方，徳島県の郷土料理からは，実際に生徒の意見があった「出世いも」および「さつまいもの白切
干しの煮物（いとこ煮）」を実際に調理して検討した。
教材として利用可能かどうか調査した結果，「とんだへもち」（さつまいもを蒸篭（せいろ）で蒸し，すり粉木
を使って潰し，米粉をいれて混ぜ合わせる。これをもう一度蒸篭に入れて蒸し，すり鉢にて餅のようになるまで
かき混ぜ，中に餡を入れ，きな粉をまぶす。）は，簡単で手軽にできることがわかったが，他県でもあるような
ので今回は除外した。「かんころもち」は，そのまま又はバター等で焼くと美味しいが，餅つき等の専用の道具
を使用しないと干しいもが混ざりにくい点があった。「かべかべだご」は，さつまいもの粉にお湯を入れてよく
こね，蒸すだけなので，手間もかからないが，手作りのようにきれいな粉状でないと舌触りが悪く，崩れやすい
点があった。「ろくべえ」（さつまいも粉に熱湯を入れ，杓文字でざっと混ぜ合わせ，手でこねる。さらに，ろく
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べえ突き（トタン板に穴を空け，木の枠に打ち付けたおろし金のようなもの）で押し付け，うどん状にし，蒸し，
出し汁をかけて食する。）は，さつまいも粉だけでは粘りが少なく技術を要し，教材としては問題が残った。最
後に「ヒカド」（大根，人参，椎茸，さつまいも，魚や鶏肉をさいの目に切り，出汁で煮る。野菜，魚や鶏肉が
煮えたら，味付けし，最後に摩り下ろしたさつまいもを加え，とろみをつける。）は，野菜の切り方やさつまい
もを摩り下ろす作業があることが大きな特徴であった。さらに，「ヒカド」は「とろみ」のある料理で比較的珍
しく，教材として適していると考え，今回「ヒカド」を選出した（図1）。
一方，徳島県では，「鳴門金時」という特産ブランドのさつまいもがあり，鳴門市周辺で栽培が大変盛んであ
る。収穫量も年間34，200tと全国5位（平成20年農林水産統計7））であるため，郷土料理も多い（図1，表3）。
今回調査した「出世いも」は，さつまいも（地域によっては里芋を使用するところもある）を丸ごとゆで，皮を
剥き，餡で巻き輪切りにする料理であった（図4）。これは小学生でも作ることができ簡単でおいしい料理であ
るが，調理技術的に中学生には適しないため除外した。最後に，「さつまいもの白切干しの煮物」は，徳島県北
部周辺では「いとこ煮」とも呼ばれ，地域の量販店でも中食として現在市販されている。文献調査や聞き取り調
査による作り方（さつまいもの皮を剥いて，1分ほどの厚さに包丁で切ってむしろに広げ，天日干して乾燥させ
保存する。使用する際，水につけてもどす。小豆をやわらかくなるまでゆでる。ゆで干しいもをやわらかくなる
まで煮て，小豆を入れ，砂糖と塩を加えて水分がなくなるまで煮る。）から，さつまいもの拍子切りや天日干し
等調理技法も豊富であり，中学生の教材として適していると考え，今回「いとこ煮」を選出した（図2）。
2．さつまいもを用いた郷土料理の授業実践
長崎県の郷土料理「ヒカド」と徳島県の郷土料理「いとこ煮」の調理実習を平成19年12月に実施した。その結
果，2クラス（A組21人，B組19人）の中学1年生40人全員（1人欠席）が安全に30～35分以内に調理すること
ができ，調理の後始末まで1時限で安全に行うことができた。
3．さつまいもを用いた郷土料理に対する意識調査の類型化
生徒の意識調査は，「さつまいも料理の嗜好」「さつまいも料理の興味関心」「郷土料理の嗜好」および「郷土
料理の興味・関心」の4項目について，5段階の評価を求め，点数化し，主成分得点を変数としたクラスター分
析を行った（図5）。調理実習前における生徒の意識調査の結果，4つのカテゴリーに分類することができた（図
5a）。クラスター1は，郷土料理の嗜好・関心は高いが，さつまいも料理の嗜好・関心は低い群で13人（33．3％），
クラスター2は，郷土料理とさつまいも料理ともに嗜好・関心が低い群で4人（10．3％），クラスター3は，郷
土料理とさつまいも料理ともに嗜好・関心が高い群で18人（46．2％），そしてクラスター4は，郷土料理の嗜好・
関心は低いが，さつまいも料理の嗜好・関心は高い群で4人（10．3％）に類型化できた。特に，調理実習前の意
識調査ではクラスター3が最も割合が高く，全体の46．2％であった。また，郷土料理全体の嗜好・関心が79．5％，
さつまいも料理全体の嗜好・関心が56．4％と郷土料理全体の嗜好・関心の方が高いことが明らかとなった。これ
は，事前において郷土料理の実習をすることに対する生徒の期待感が表れた結果と推察される。次に，調理実習
図5 郷土料理およびさつまいも料理の嗜好・関心の主成分得点を変数としたクラスター分析
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後における生徒の意識調査においては，郷土料理
の嗜好・関心は低いが，さつまいも料理の嗜好・
関心は高い群であるクラスター4がなくなり，3
つのカテゴリーに分類された（図5b）。このこと
から，本教材の実践結果から，郷土料理の嗜好・
関心を高める効果が明らかとなった。さらに，調
理実習前と実習後を比較すると，クラスター3が18
人（46．2％）から29人（72．5％）と大きく増加し
たことが明らかとなった。また，郷土料理全体の
嗜好・関心は79．5％から90．0％へ増加し，さつま
いも料理全体の嗜好・関心も56．4％から72．5％へ
大きく増加傾向を示し，郷土料理およびさつまい
も料理全体の嗜好・関心ともに増加傾向を示すこ
とが明らかとなった。以上の結果から，本教材は，
郷土料理だけでなくさつまいも料理全体の嗜好・
関心を高める効果が明らかとなった（図5）。
最後に，クラスターが増減した生徒の意見を表
5に示す。その結果，クラスターが良い方へ移動
した生徒の意見では，さつまいも料理に対する意見より郷土料理に対する意見が多く，いずれも好意的な意見が
ほとんどであった。一方，クラスターが悪い方へ移動した生徒の意見では，「郷土料理の特殊性」や「郷土料理
を知る意義を問う意見」等が若干あった。以上の結果より，さつまいもを用いた郷土料理の教材は，郷土料理お
よびさつまいもの嗜好・関心を高める上で有効であるということが示された。今後，さつまいも以外の郷土料理
の検討や改善を加えることで，更なる効果が期待できると考えられる。
5．要約および課題
さつまいもを用いた郷土料理の教材開発の有効性について明らかにするために，長崎県と徳島県の郷土料理を
調査し，徳島県内の中学校にて授業実践とアンケート調査等を行った。その結果，得られた主な知見は以下の3
点である。
1）教材開発の結果，長崎県の郷土料理「ヒカド」と徳島県の郷土料理「いとこ煮」が，短時間で作りやすく，
中学生が調理するにあたって適度な難易度であり，教材として適切であるということがわかった。
2）中学校において，「ヒカド」と「いとこ煮」を用いた調理実習を行った結果，すべての班が時間内に調理実
習を終えることができ，授業や調理実習に対して前向きな感想が多かった。
3）授業実践前後の郷土料理およびさつまいもへの興味・関心についてのアンケート調査の結果，さつまいも料
理に対する嗜好・関心は高いが郷土料理に対する嗜好・関心が低い群がなくなった。さらに，郷土料理やさつま
いも料理に対する興味・関心が全体的に高まった。
このように，家庭科教育の調理実習において，生徒がその地域に根ざした郷土料理を意識し，実践することは
重要であると考えられる。
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表5 クラスターが増減した生徒の意見
○クラスターが良い方へ移動した生徒の意見
・郷土料理は，地方で食べ物の良さを生かしている。
・その地方の独特の味がよい。
・懐かしい味，おばあちゃんの味を想像できる。
・郷土料理は，田舎のイメージがある。
・郷土料理は，安心でとても美味しい。
・健康にもよく，環境にもとてもよい。
・手間や材料費がかかる。
・地域の人たちが考えて作った料理である。
・少しでも知識を身につけておくと後で役立つ。
・地域の人の思いが込められている。
・美味しかった。
・市販のものより愛情がある。
・体に良いイメージがある。
○クラスターが悪い方へ移動した生徒の意見
・郷土料理以外にもいろいろな料理がある。
・郷土料理は，自分にとって珍しい料理である。
・知ることに損はないが知らなくてもよい。
・あまり美味しくなかった。
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I measured the effectiveness of a teaching protocol involving the preparation of local dishes containing
sweet potato by focusing on dishes from Nagasaki and Tokushima Prefectures. Students at a junior high
school in Tokushima Prefecture prepared local dishes containing sweet potato and participated in a follow−
up questionnaire survey to assess food awareness. The main findings are summarized as follows.
1）Most students were able to make the local dishes, “Hikado” in Nagasaki Prefecture and “Itokoni” in
Tokushima Prefecture, in a timely manner. It was judged to be a moderately difficult teaching assignment
of local dishes by the junior high school students.
2）Results of the questionnaire survey revealed that many students developed an interest in local dishes
containing sweet potato.
3）Cluster analysis showed that the interest in and appreciation of local dishes and sweet potato cooking
rose overall.
Thus, it is considered to be important that students develop practical knowledge of local dishes.
Practice of Local Dishes Using Sweet Potato and Food Awareness
Changes among Junior High School Students
NISHIKAWA Kazutaka
（Keywords : sweet potato, local dishes, cooking practice）
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